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RINGKAS.~~ 
Minwnan probiotik adalah minwnan kesehatan ym1g mengandw1g ba1..1eri asam laktat 
hidup di mana balieri tersebut rnampu bertahan hidup dalam keasaman lambung sehingga 
dapat menempati usus dalam kuantitas cukup besar dan bersifat antagonis terhadap ba1..1eri 
patogen yang merugikan pencemaan. 
Pemardaatan bahan nabati seperti nira siwalan tmtuk produksi minuman probiotik 
mempakan upaya penganekaraganum produk pangan sehingga meningkatkan nilai 
ekonomisnya dan berpeluang besar untuk dikembangkan selain karen a harganya lebih murah 
juga tersedia dalam jtmllah cukup banyak serta merupakan salah sa.t'u flora Indonesia yang 
belum diupayak:an secara optimaL Fah.ior lain y~mg mendul-mng nira siwalan tmtuk 
digunak:an sebagai substrat minuman probiotik adalah kandungan mineral-mint>ralnya 
st>perti Ca, Na, K dan Mg yang tinggi, di samping karbohidratnya. 
Nira siwala.1 mengandung karbohidrat sebesar 13.54~o. Adanya karbohidrat yan.g 
ting__gi pada nira siwalan akan menyebabkan !isis pada sel bakteri. Oleh karena itu perlu 
dilakukan pengenceran, apabila kadar gula reduksi awal melebihi 4'},,_ 
Penrunbahan susu bubuk skim diperlukru1 kru·ena kruJdwJgrui nitrogen nira sivvalan 
rendah (0,3541 giL nira siwalan),sebagai sumber laktosa yang diperlukan oiE'h ba1..1eri 
asrun lah.1at setia meningkatkan total padatan st>hingga akan diha~ilkru1 homogenita~ srunpel 
yang baik Oleh karena itu perlu dikaii penambahru1 susu bubuk skim v~mg ';(•;,c;;;; ~cLiug,gz, 
rlip,:rc·'-"'h :nilnHPitJI probiotik y::ur~ dapal diterirua oleh kuustunen. 
Prost's pembuatan mimumm probiotik mt'liputi prose8 pengadukru1. pt>ngaturan pH. 
sterilisasi. pendinginan. inokulasi dan inkubasi. 
Rancangan percoba.c.n yang digmakan ada!ah Rancang.c.n /\em~ Kelompok pmg 
terdiri dari 1 iakt<JI. yaitu konsentrasi susu bubuk skim O'Yo. 3°(,, 6%. 9c1-;,_ dan 12% dt'ngan 
pengulangan sebanyak 5 kali. Analisa yang diiaJ.arkan meliputi analisa bahan baku dan 
analisa produk Analisa bahan bah.'U dilakukan terhadap kadar gula reduksi nira si\valan 
sed~lllgkan m1alisa produk mt-liputi uji organoleptik terh<~rlap hornogenitas ~ampel, wama 
dan aroma, penguk'1u·rn1 viskositas, total asam, penguh.'llran pH. kadar gula reduksi (Luif 
Schoorl), kadar protein (makro Kjelda.'II), kadar protein terla.'llt, danjumlah BAL. 
Berdasarkan penelitian diperoleh hasil balmra ada beda antar per!akuan konsentrasi 
susu bubuk skim tt-rhadap analisa organoleptik (homogenitas sampel, wama dm1 arorna), 
pengulmran viskositas. total asam, penguk'Urru1 pH, kac1'1!' gula reduksi (Luff Schoorl), kadru· 
protein (makro Kjt>ldahl ), kadar protein terl<m1t, dru1 jmnlah B.J\L. 
Berda~rn·krul met ode 1Hultipie A1rributtS, konst'ntra.~i penrunkJ1an susu bubuk skim 
yrn1g terbaik adalah 9 persen dengrn1 nilaj homogenitas sampe I 7 ,68; wama 7.22: aroma 
7,25; viskositas 730 cp~: total asa:n 1,5378(),;,; pH 4,29; gula reduksi total 2,1406'';,; kadar 
protein 3,7672"!/o; kadru· protein terlamt 2,7090%< dan ALT BAL I Ji3 E9 kolonirmL 
J\t:; : :>< ,,,. ':1]"111. ; ,,;. '· ·,·:'il,' 1\laha Esa, schingga pcnuulis dapat 
Sktip:;i j,j mcruJXlk:m kcgi:ll:m ;li<aJ~mi.-:, scbagai salah satu syarat untuk 
mcmL~p;,i gchr •::lJj;lil\ di Fmgr;:m ::tudi Tcknolngi l'angan, fakultas Tcknologi 
l. Jr. lndah Kus\\:mlani. !'dP , 'cl:;ht dosen pcmbimbing I yang tclah 
hin1bim~:111 d:?n t' ·n" .. rah;-~n hingga Skripsi ini dapat 
I '1 ! ' I'' I' I,, .. , ll' '"1 1,. ·'~ ...... ~(( ••• J_I. 
mcmbc:rikatl l>imhnga11 dan pcng:•rahan hingga Skripsi ini dapat 
J. lr. Sl\: :<'~:1 Li~.;i:'•ini, I\ :;i ~ lr .!;"·': i lc:mhac:-ni Arisasrnila ; Ir. Thcrcsia 
Ewhnn Widmi : ,:..:/alw ,i.y:c·;; :ngl!Ji png tclah mcmbcrikan saran dan 
kritiknya untuk p.:rhaibn ~;l;rip~,j ini. 
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